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Vorrichtung zum kontinuier lichen Abschneiden der an Tier 
korperteilstucken anhaf ten den Fettschichten 

Die Neuerung betrifft eine Vorrichtung zum kon t inuier 1 ichen 
Abschneiden der an Schlachtkor per teilst iicken anhaftenden 
Fettschichten. 

In den Betrieben der Fleischwir tschaf t ist die Fleischbear- 
beitung und auch das Abschneiden des Fettes vom Fleisch 
iiberwiegend durch eine Vielzahl manueller Ar beitsver r ichtungen 
gekennzeichnet , welche qualif izier tes Fachpersonal erfordern. 

Bei bekannten Verrichtungen und Maschinen ist entweder der 
manuelle Ar be itsauf wand hoch oder der Anteil des entfernten 
Fettes zu gering, sodaB aufwendige Nacharbeit erforderlich 
ist. 

Der Neuerung liegt die Aufgabe zugrunde, die Mangel der 
bekannten Vorr ichtungen und Maschinen zu vermeiden und die 
Entfernung eines moglichst hohen Fettanteils zu gewahrleisten . 

Dabei soil die Fleischquali tat nicht beeintracht igt werden. 
Weiterhin ist der Einsatz qualif izierter Facharbeiter nicht 
mehr erforderlich. 

Die Aufgabe wird bei der kontinuier lich arbeitenden Vorrichtung 
zum Abschneiden der an Fleisch teilen anhaftenden Fettschichten 
nach dem Oberbegriff des Anspruchs 1 durch die in Kennzeichen 
angegebenen Merkmale gelost. 

NeuerungsgemaB gehort zur Vorrichtung ein Gestell (1), welches 
ein Unter (2)- und Oberband (3) mit stufenlos ver s tellbarer 
Geschwindigkeitsregulierung zum Transport der zu bear bei tenden 
Teile besitzt und alle weiteren Winke lbaug r uppen aufnimmt. 

Eine quer zwischen Unter (2)- und Oberband (3) angeordnete 
Fettschneideklinge (8) wird mit Hilfe eines bekannten 
mechanischen Pendelhubget r iebes (4) in oszillierende 
Bewegungen versetzt. 

Die mit der Klinge (8)in Verbindung stehende Saul enf iihr ung 
(5) gewahrleiste t gleichzeitig mit der Spa nneinr ichtung (6) 
eine geradlinige Oszillat ionsbewegung und ermoglicht einen 
qua li ta t sger e ch ten Schnitt. 

Mit Hilfe der Vers telleinr ichtung (7) fur die. Klinge (8) 
kann eine optimale Anspannung an die vorhandene Struktur 
und die anatomischen Gegebenhe i ten des zu bear beitenden 
Fleischteils vorgenommen werden. 

Die Klinge (8) kann in Transpor tr ichtung entweder nach 
links oder nach rechts urn jeweils fiinf Grad schrag gestellt 
und arretiert werden, sodaB eine Verstellung im Winkelbereich 
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von zehn Grad mbglich ist . 

Die gleiche Verstellmoglichkei t besteht zur Ebene der 
Transport bander , d. h. die Klinge (8) kann rechtsseitig 
oder linksseitig nach oben bzw. unten schrag gestellt und 
arretiert werden. 

Besonders vorteilhaft ist die Verstellbarkeit der Klinge (8) 
um ihre Langsachse innerhalb eines Bereichs von fiinfzehn Grad 
nach oben und fiinfzehn Grad nach unten, abweichend von der 
horizontalen Lage. 

Die Klinge (8) ist bevorzugt einseitig angeschlif f en und 
auf einer oder beiden Seitenf lachen rait Vertiefungen (12) 
versehen, die wechselsei t ig angeordnet sind und sich 
auBerhalb des Anschlif f bereichs befinden. 

Die Vertiefungen (12) s t a bilisieren den Schne idef f ek t und 
verhindern ein eventuelles Verlaufen der Klinge im Grenz- 
bereich Fleisch - Fett, da dort unterschiedliche Reibungs- 
widerstande vorliegen. 

Im Bereich der Zu- bzw. Abfiihrung wird das zu schneidende 
Fleischteil durch das Oberband (3) in eine je nach Erfor- 
dernis gepreBte Form gebracht und durch seitliche Fiihrungen 
(9) in Position gehalten. 

Nach dem SchneidprozeB werden Fleisch- und Fettstiicke durch 
einen Abweiser (10) voneinander getrennt. 

Weitere vorteilhafte Ausges taltungen der Neuerung ergeben 
sich aus den Anspriichen, den Zeichnungen und den Beschrei- 
bungen zur Wir kungswei se bzw. zum Ausf iihr ungsbeispiel , das 
nachfolgend erlautert wird. 

In der Zeichnung zeigen: 

Fig. 1 eine Pr inzipdarstellung der Anordnung der Arbeits- 
organe und Funktionsbaugruppen 

Fig. 2 Draufsicht von. Fig. 1 ohne Oberband 

Fig. 3 den Schnitt A - A von Fig. 2 zur .Darstellung der 
Lage der Klinge und der Fiihrungen 

Fig. 4 die Ansicht X von Fig. 2 zur Darstellung des ein- 
stellbaren Winkelber eichs der Klinge 

Fig. 5 die Ansicht Z von Fig. 3 zur Darstellung des ein- 
stellbaren Winkelbereichs der Klinge 

Fig. 6 die Ansicht Y in Fig. 5 zur Darstellung der ein- 
stellbaren Winkelbereichs der Klinge 
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Fig. 7 die Klinge mit Vertiefungen und Anschlif f bereich 



Bevorzugtes Anwendungsgebiet der Neuerung 1st die Fleisch- 
bearbeitung. 

Die im Zer legeprozeB ii blicherweise entbeinten und entschwar- 
teten Schlacht tierkorper teilstiicke wie beispielsweise 
Schinken, Schulter, Bauch, Kotelett vora Schwein, aber auch 
von anderen Schlachtt ieren , werden von der Entschwar tungs- 
maschine der Vorrichtung zum Abschneiden des Fettes konti- 
nuierlich zugefiihrt oder manuell auf das Unterband (2) 
auf gelegt . 

Das rait der Fettschicht auf dem Band aufliegende Teil wird 
zur querliegenden oszillierenden Klinge (8) transpor tier t , 
dabei durch das Oberband (3) angedriickt und mittels der 
seitlich angeordneten Fuhrungen (9) in seiner Position 
gehalten . 

Die moglichen Schrag- bzw. Winkelstellungen der Klinge (8) 
und deren spezieller Anschliff, verbunden mit den seitlichen 
Vertiefungen (12) gewahr leis ten ein optimales, qualitatsge- 
rechtes Abschneiden der Fettschicht analog den anatomischen 
Gegebenheiten. 



Am Ende der Transport bander trennt ein Abweiser (10) die 
Fleischst iicke vom abgeschni t tenen Fett. 
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Schutzanspriiche 

1. Vorrichtung zum kon t inuier lichen Abschneiden der an 
Tierkorperteilstiicken anhaftenden Fe ttschich ten , nachfolgend 
Fettabschneidervorr ichtung genannt, bestehend aus einem 
verfahrbaren, hohenverstellbaren Edelstahlgestell (1) zur 
Aufnahme der Wirkbaugruppen, jeveils einem 
geschwindigkeitsregulierbaren unteren (2) und oberen 
Transportband (3) zur Zu- bzw. Abfiihrung des zu bearbei t enden 
Tierkorperteilstiickes , dadurch gekennzeichnet , daB rechts 

und links des Gestells (1) und zwischen Dnter- (2) und 
Oberband (3) Einrichtungen zum Antreiben (4), Fiihren (5), 
Spannen (6) fur das zu bearbeitende Fleischteil und Abweiser 
(10) fur den abgetrennten Rohstoff vorhanden sind. 

2. Fettabschneidevorrichtung nach Anspruch 1, dadurch 
gekennzeichnet , daB die querliegende Fettabschneideklinge 

(8) an einem Ende rait einem mechanischen Oszillat ipnsantrieb . 
(4) gekoppelt ist, beide Enden starr verbunden sind mit einer 
Saulenf iihrung (5). 

3. Fettabschneidevorrichtung nach den Anspriichen 1 und 2, dadurch 
gekennzeichnet , daB die quer zur Transport richtung und 
zwischen den Transport bandern (2 und 3) angeordnete 
oszillierende. Klinge (8) mit einer Einrichtung zur 
linksseitigen oder rechtsseit igen Schragstellung und 
Arretierung (6 und 7) verbunden ist. 

4. Fettabschneidevorrichtung nach Anspruch 3, dadurch 
gekennzeichnet , daB die nach links oder rechts schragste llbare 
Klinge (8) zur Ebene der Transport bander (2 und 3) einen 
Winkel alpha zwischen null und fiinf Grad einnehmen kann. 

5. Fettabschneidevorrichtung nach den Anspriichen 3 und 4, dadurch 
gekennzeichnet , daB eine linksseitige oder rechtssei tige 
Schragstellung der Klinge (8) in Transpor trichtung im 
Winkelbereich beta zwischen null und fiinf Grad einstellbar 

is t . 

6. Fettabschneidevorrichtung nach Anspruch 3, dadurch 
gekennzeichnet , daB die Kinge (8) urn ihre Langsachse drehbar 
angeordnet ist und ira Winkelbereich gamma zwischen null 

und fiinf zehn Grad zur Ebene der Transpor tbander (2 und 3), 
also in Schneidr ichtung arretierbar ist. 

7 . Fettabschneidevorrichtung nach den Anspriichen 1 bis 6, dadurch 
gekennzeichnet , daB die Verstell- und Ar re tiereinr ichtung 

(6 und 7) fur die Klinge (8) mit Elementen fur manuelle 
Bedienung versehen ist. 

8. Fettabschneidevorrichtung nach den Anspriichen 1 bis 6, dadurch 
gekennzeichnet , daB die Verstell- und Arre tier vorrichtung 

(6 und 7) fur die Klinge (8) mechanische Stellelemente wie 
beispielsweise Stellgetriebe aufweist. 
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9. Fettabschneidevorrichtung nach den Anspriichen 1 bis 6, dadurch 
gekennzeichnet , daB die Verstell- und Arre tier vorricht ung 
(6 und 7) fur die Klinge (8) mit einer Einrichtung zur Messung 
der Fettdicke gekoppelt ist. 

10* Fettabschneidevorrichtung nach Anspruch 1, dadurch 

gekennzeichnet , daB die Fet tabschneideklinge (8) einseitig 
schrag angeschli f f en ist und die Schrage des Anschliffs 

(11) zur Fleischseite zeigt. 

11. Fettabschneidevorrichtung nach den Anspriichen 1 und 10, 
dadurch gekennzeichnet , daB die Klinge (8) je nach zu 
schneidendem Material auf einer oder auf beiden Seitenf lachen 
Vertiefungen (12) aufweist . 

12. Fettabschneidevorrichtung nach Anspruch 11, dadurch 
gekennzeichnet , daB die beidseitig vorhandenen Vertiefungen 

(12) in der Klinge (8) versetzt angeordnet sind. 

13. Fettabschneidevorrichtung nach Anspruch 11, dadurch 
gekennzeichnet , daB die Vertiefungen (12) kreisrund, oval 
oder rinnenf ormig gestaltet sind. 

14. Fettabschneidevorrichtung nach den Anspriichen 11 bis 13, 
dadurch gekennzeichnet , daB die Vertiefungen (12) auBerhalb 
des Anschlif f bereiches angeordnet sind. 

15. Fettabschneidevorrichtung nach Anspruch 1, dadurch 
gekennzeichnet , daB fiir das durch das Ober band (3) in einem 
bestiramten Grad gepreBte Fleischteil eine Seitenf iihr ung 

(9) vorhanden ist. 

16. Fettabschneidevorrichtung nach Anspruch 1, dadurch 
gekennzeichnet , daB eine Abweiseinrichtung (10) zur Trennung 
von Fleisch- und Fettschicht nach dem Schneiden vorhanden 
ist . 
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